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Los aromas alimentarios son productos no destinados a ser consumidos como tales, sino incorporados en el proceso de 
fabricación industrial de alimentos con el fin de aportarles olor o sabor, o modificar ambos. Los compuestos aromáticos 
empleados en la fabricación de aromas alimentarios pueden ser de origen natural o sintético, pudiéndose emplear 
indistintamente, en la misma concentración, al no existir diferencias organolépticas entre ellos (1,2).  
Las rutas convencionales de síntesis química son todavía viables, pero la producción biotecnológica compite con ellas al 
permitir una mayor producción, a menor precio, de compuestos naturales. El cultivo de microorganismos, como bacterias 
ácido lácticas o levaduras, es uno de los procesos biotecnológicos más empleados. Estos microorganismos pueden sintetizar 
compuestos aromáticos, por ejemplo el diacetilo, como metabolitos secundarios durante la fermentación (3). El diacetilo es el 
principal componente del aroma alimentario de mantequilla que se va a fabricar.  
El objetivo de este trabajo fue la investigación y el desarrollo de una nueva fórmula del aroma alimentario de mantequilla con 
notas lácteas para su incorporación en la fabricación de productos de repostería, como una posible aplicación de metabolitos 
aromáticos derivados de la fermentación en la industria alimentaria. Para ello, se combinó el diacetilo con otros compuestos 
aromáticos que contribuyeron al perfil aromático propuesto y con disolventes adecuados para facilitar la fabricación y 
aplicación final. Se realizó un análisis para el control de calidad de las materias primas y del aroma fabricado mediante 
cromatografía de gases. El proceso de fabricación industrial se llevó a cabo cumpliendo en todo momento la legislación 
vigente para la industria alimentaria y de aromas (1,2). 
Se obtuvo un aroma de mantequilla de color amarillo, consistencia líquida y notas lácteas, en el que el diacetilo estaba en una 
proporción en torno al 17% combinado con el resto de componentes, de origen natural o sintético, que contribuían al perfil 
lácteo deseado (todos ellos en proporción <2%), y los disolventes (propilenglicol, etanol y agua).  
El uso de compuestos aromáticos en la fabricación de aromas alimentarios está autorizado como seguro para su uso en 
alimentación por las autoridades pertinentes. Para asegurar un consumo seguro, el aroma debe incorporarse en cantidades 
diluidas en el alimento (1,2). 
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